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 Os portugueses lideram os países europeus com 55 
kg/capita/ano, ao nível dos japoneses (+60 kg) e 
islandeses (90 kg) (fonte: FAO e Eurostat). 
 Qualidade dos produtos da pesca = FRESCURA! 
 Na UE usam-se tabelas (para grupos de espécies) para a 
classificação dos espécimes em categorias: Extra (E), 
A, B e Impróprio para consumo humano (C) com base no 
“exame organoléptico” – Regulamento (CE) nº 2406/96 
 Em Portugal, aplicam-se 43 normas, e.g. NP 2287 
(Frescura); NP 1841 (TMA); NP 3141 (OTMA); NP 1975 
(Microbiologia) (fonte: IPQ).  
























































































































QIM e o tempo-de-prateleira 

















































Tempo de prateleira 
restante: 13 dias 
Tempo de prateleira 
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